
































































































































































































































週１５．０ 表２水分含有率のｔ検定の結果蕊fiifLSI0.0 ５．０ ０．０ コーンスターチ片栗粉白玉粉上新粉強力粉中力粉薄力粉タピオカスターチ 各種パンの水分含有量図７
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中力粉 ＊＊ ｎｓ 
強力粉 ＊＊ ｎｓ ｎｓ 
上新粉 ＊＊ ＊ ｎｓ ｎｓ 
白玉粉 ＊＊ ＊ ＊ ＊ ＊＊ 
片栗粉 ＊＊ ＊＊ ＊＊ ＊ ＊＊ ｎｓ 
コーン
スターチ
＊＊ ｎｓ ｎｓ ｎｓ ＊ ＊＊ ＊＊ 
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中力粉 ＊ ｎｓ 
強力粉 ＊＊ ＊＊ ｎｓ 
上新粉 ｎｓ ｎｓ ＊ ＊＊ 
白玉粉 ＊＊ ＊＊ ＊＊ ＊＊ ＊＊ 
片栗粉 ＊＊ ＊＊ ｎｓ ｎｓ ＊＊ ＊＊ 
コーン
スターチ
＊＊ ＊＊ ｎｓ ＊ ＊＊ ＊＊ ｎｓ 
斎藤・松本：ボン・デ・ケージョの性状に及ぼす各種粉の影響
外観（７）官能検査
膨らまないことが確認できたコーン
スターチのパンは試料から外し、そ
の他の粉を使用した７種類のパンを
試料とした。官能検査の結果を図９に風味
示した。
外観は、薄力粉と上新粉のパンが
高く、白玉粉のパンが最も低かった。
しかし、やわらかさ・弾力度・風味
について白玉粉のパンが最も高く、
スタンダードのタピオカスターチの
パンより高得点であった。一方、粉
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っぽさについても白玉粉のパンが－ 図９官能検査の結果
番高い値となり、美味しく作るため
には調整が必要であることが示唆さ
れた。片栗粉のパンは全ての項目に表５総合順位合計
おいて得点が低くなった。風味は上 悲奪薄力粉中力粉強力粉上新粉白玉粉片蘂粉
新粉と中力粉のパンが低かったが、 合計点４０７８６３４７８４６３４５
試料間における点数の差は少なかった。
総合評価では、夕ピオカスターチ、
白玉粉、強力粉のパンが高く、片栗粉のパンは低い結果となった(表5)。強力粉は一般的に
パン作りに使用される小麦粉であり、抵抗応力では高い数値となり、硬さが示されたにもか
かわらず、総合評価が高かった原因は、ボン・デ・ケージョとしてのパンというより、フラ
ンスパンに近い食べ慣れた食感・風味のものと認識されたと思われる。
点数合計を算出した後、総合評価よりケンドールの一致性の係数Ｗを求めると、Ｗ＝０．２７
（S=1712）であった。よって、７種類のボン・デ・ケージョの間には、有意水準１％でパ
ネラーがなんらかの一致'性をもって判定出来る味の好ましさの差があることが示唆された。
そこで、Ｎｅwell＆MacFarlaneの検定を用いて試料間において有意差があるか調べた結果、
夕ピオカスターチと薄力粉、強力粉と片栗粉、白玉粉と片栗粉、それぞれのパンにおいては
危険率５％で有意差が見られ、夕ピオカスターチと片栗粉のパンにおいては危険率１％で有
意差が見られた。よって、夕ピオカスターチと白玉粉と強力粉のパンは好まれ、片栗粉のパ
ンは有意に好まれないことが証明された。
３．要約
本研究では、ボン・デ・ケージョに使われるタピオカスターチの代替として、薄力粉、中
力粉、強力粉、上新粉、白玉粉、片栗粉、コーンスターチを用い、調整を試み、その形状及
び嗜好性について検討を行なった。結果は以下の通りである。
①外観は、白玉粉・片栗粉のパンの表面に亀裂が生じ、断面の気泡が多かった。
②膨化率には、大きな差がみられ、白玉粉と片栗粉のパンは大きく膨らんだ。コーンスター
チのパンは生地が形状を維持しないために高さがなく幅が広くなった。
③水分含有量は、中力粉のパンが一番多く、白玉粉・コーンスターチのパンが少なかった。
④白玉粉のパンはタピオカスターチのパンに外観は似ているが、抵抗応力については有意な
差が見られた。
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⑤官能検査の結果、総合評価において、白玉粉と強力粉のパンが好まれたが、片栗粉と薄力
粉のパンは好まれなかった。
以上の結果より、白玉粉が最も適し、上新粉と片栗粉は不適当と思われる。
最後に本研究にご協力いただいた鈴木美幸さん、那須彩佳さん、藤川朋子さん、顕微鏡
写真をご指導いただいた石田哲夫先生に感謝いたします。
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